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Il mio pensiero per I’Olio delle Olive
Mis pensamientos sobre el aceite de oliva
My thoughts about Olive Oil

La dieta mediterranea e davvero cosi importante per stare bene?

Due componenti si dimostrano particolarmente importanti per la prevenzione di molte ma-
lattie: polifenoli contenuti dell’EVO e il licopene. Quattro studi prospettici, in Spagna, Gre-
cia e ltalia, hanno confermato che il consumo di EVO & associato a minore rischio di tumore
al seno. E stato dimostrato che se sostituissimo con grassi insaturi, di cui & ricco I'EVO, appe-
na il 5% delle calorie totali introdotte come grassi saturi, potremmo registrare una riduzione
del rischio di carcinoma mammario del 33%, di carcinoma colorettale del 22%, nonché di
altri tumori del tratto aerodigestivo superiore. L'olio contiene oleocantale, un potente antin-
fiammatorio e due composti fenolici abbondantissimi nell’EVO, I'idrossitirolo e la taxifolina,
che inibiscono la formazione di nuovi vasi sanguigni e la formazione di tumori

¢Es realmente tan importante la dieta mediterranea para sentirse bien?

Dos componentes son particularmente importantes para la prevencién de muchas enferme-
dades: polifenoles contenidos en EVO y licopeno. Cuatro estudios prospectivos en Espaiia,
Grecia e Italia confiron que el consumo de EVO esta asociado con un menor riesgo de can-
cer de mama. Se demostro que si reemplazamos con grasas insaturadas, en las cuales EVO
es rico, solo el 5% de las calorias totales introducidas como grasas saturadas, podriamos re-
gistrar una reduccion del 33% en el riesgo de cancer de seno, 22% en el cancer colorrectal,
asi como otros canceres del tracto aerodigestivo superior. El aceite contiene oleocantal, un
poderoso antiiflamatorio y dos compuestos fendlicos abundantes en EVO, hidroxitrol y taxi-
folina, que inhiben la formacién de nuevos vasos sanguineos y la formacion de tumores.

Is the Mediterranean diet really that important to feel good?

Two components are particularly important for the prevention of many diseases: polyphe-
nols contained in EVO and lycopene. Four prospective studies in Spain, Greece and ltaly
confirmed that EVO consumption is associated with a lower risk of breast cancer. They
showed that if we replaced with unsaturated fats, which EVO is rich in, just 5% of the total
calories introduced as saturated fats, we could record a 33% reduction in breast cancer risk,
22% in colorectal cancer, as well as other cancers of the upper aerodigestive tract. EVO con-
tains oleocanthal, a powerful anti-inflammatory and two phenolic compounds abundant in
EVO, hydroxytyrol and taxifolin, which inhibit new blood vessel formations and new cancer

da speech

“OLIO DELLE OLIVE NELLA PREVENZIONE DEL TUMORE DEL SENO: studi clinici”
Prof Paolo Veronesi

Direttore Div .Senologia Istituto Europeo Oncologico IEO Milano

Presidente della Giuria HEALTH AWARDS OLIO GENIALE

Parco Tecnologico Padano, premiazione, 11.05.2019

i IEO R Fondazione
B ; ; z UNIVERSITA DEGLI STUDI DI MILANO Umberto Veronesi
o Istituto EUFOpCO di Oncologla Levm4 PER IL PROGRESSO DELLE SCIENZE
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Concorso “olio geniale” — I'extra vergine vero a meno
piu I'olio @ buono, piu il prezzo é basso, piu vince

“olio geniale” per:

la qualita accertata

il prezzo sostenibile

I'eleganza sensoriale

la flessibilita in cucina

la salute

| concorsi, a partire dai primi anni 2000, hanno avuto il merito di stimolare la produzione di
oli di altissima qualita, quel 10% fatto con olive verdi, bassa resa e prezzi adeguati. Hanno
ignorato pero I'assaggio dell’Olio per la Famiglia, quel 90% della produzione mondiale fatto
da olive mature, che etichettato Extra Vergine spesso non lo e.

Ricordiamo che I’ EVO per legge CE2568/91 non puo contenere difetti.

Concurso “olio geniale” — el virgen extra cierto a menos

cuanto mas el aceite es bueno, mas bajo es el precio, mas gana

“aceite genial” por:

la calidad comprobada

el precio sostenible.

la elegancia sensorial

la flexibilidad en la cocina

la salud

Las competiciones, desde principios de la década de 2000, han tenido el mérito de estimu-
lar la produccién de aceites de la mads alta calidad, el 10% hecho con aceitunas verdes, bajo
rendimiento y precios apropiados. Pero ignoraron la cata del Aceite para la Familia, el 90%
de la produccion mundial hecho de aceitunas maduras, que a menudo llaman AOVE cuando
no lo es. Recordamos que el AOVE por ley CE2568/91 no permite contener defectos.

“olio geniale” Competition — real extra virgen for less

the more olive oil is good, the lower is the price, the more it wins

“genial olive oil” because:

proven quality

sustainable price

sensory elegance

flexibility in the kitchen

health

The competitions, since the early 2000s, have had the merit of stimulating the highest
quality olive oil production, that 10% made with green olives, low yield and related prices.
However, they ignored to test of the “Olive Qil for the Family”, that 90% of the world pro-
duction, made from ripe olives, which is labeled Extra Virgin, but often it is not. Let us re-
member you that EVO by law CE2568/91 can not contain any defects.
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Pane Pizza e Focacce

Top of the Year Health Award 2022

Le Origini
9,410-€10,65 1
Accaemia Olearia

www.accademiaolearia.com

Ingredienti

500 g farina, 50 ml EVO Le Origini Accade-
mia Olearia, 10 g lievito di birra fresco
oppure 3 g di lievito disidratato, 300 ml
acqua tiepida

5 g sale fino

Preparazione:

In una ciotola mescolare farina e EVO Le Origini
Accademia Olearia, Sciogliere il lievito nell’ac-
qua tiepica e unire all'impasto. Lavorare per 8
minuti, poi trsferire in un’altra ciotola, fare un
taglio a croce e lasciare lievitare per 2 h in luogo
tiepido. Possiamo porzionare in panini o cuocere
il pane intero. Cuocere per 35’ a 180° in forno
ventilato 0 a 190° in forno statico. Lasciare

Ingredientes

500 g de harina, 50 ml AOVE Le Origini
Accademia Olearia, 10 g de levadura de
cerveza fresca o 3 g de levadura deshidra-
tada, 300 ml de agua tibia

5 g de sal fina

Preparacion

En un bol mezclar la harina y el EVO Le Origini
Accademia Olearia, Disolver la levadura en el
agua tibia y agregar a la masa. Trabaje durante 8
minutos, luego transfiera a otro recipiente, haga
un corte y deje crecer durante 2 horas en un
lugar calido. Podemos porcionar u hornear pan
integral. Hornear durante 35' a 180° en horno
ventilado o a 190° en estatico. Dejar enfriar

15

K S

Ingredients

500 g flour, 50 ml EVO Le Origini Accade-
mia Olearia, 10 g fresh brewer's yeast or 3
g dehydrated yeast, 300 ml warm water

5 g fine salt

Preparation

In a bowl, mix flour and EVO Le Origini Acca-
demia Olearia, the yeast in the warm water
and add to the dough. Work for 8 minutes, then
transfer to another bowl, make a cross cut and
leave to rise for 2 hours in a warm place. We can
portion into small pieces or bake the bread
whole. Bake for 35 'at 180 ° in a ventilated oven
or at 190 ° in a static oven. Leave to cool
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Bruschette Rustiche

Health Award 2022

Riserva del Frantoio

Ingredienti
pane toscano, la tua fantasia e abbondante
EVO Riserva del Frantoio Franci

Preparazione:

Affettare il pane di un centimetro di spes-
sore e bruscettarlo in formo, sulla brace si
amareggia ma se piace ...

Arricchire con quello che piace, verdure,
salumi formaggi e irrorare con abbondan-
te EVO Riserva del Frantoio Franci.

8,6/10 - € 20,00 |
Frantoio Franci
www.frantoiofranci.it

Ingredientes
Pan toscano, tu imaginacién y abundante
AOVE Riserva del Frantoio Franci

Preparacion

Rebana el pan de un centimetro de grosor
y tuéstalo en el horno, a la parrilla se pone
amargo pero si te gusta...

Enriquece con lo que mas te guste, verdu-
ras, embotidos, quesos y sazona con abun-
dante AOVE Riserva del Frantoio Franci.

17

Ingredients
Tuscan bread, your imagination and abun-
dant EVO Riserva del Frantoio Franci

Preparation

Slice the bread one centimeter thick and
toast it in the oven, it gets bitter on the
grill but if you like it ...

Enrich with what you like, vegetables,
salami, cheeses and season with abundant
EVO Riserva del Frantoio Franci.
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Insalata di mare

Health Award 2022

Olio - Sardegna Dop

8,5/10-€ 14,65 |
Accademia Olearia

www.accademiaolearia.com

IL GUSTO FA LA DIFFERENZA.

Ingredienti

crostacei e molluschi freschissimi con OLIO
-Sardegna DOP Accademia Olearia

Se piace Limone fresco a spicchi (i puristi
non lo fanno)

Preparazione:

Sgusciare i gamberi, tagliare in due gli
scampi, togliere il bisso alle cosse e lavare
le vongole. Bollire tutto asenz’acqua velo-
cemente finché i molluschi si aprano.
Porre in una terrina irrorare OLIO -
Sardegna DOP Accademia Olearia e se
piace spremere il Limone fresco a spicchi

Ingredientes

crustaceos y moluscos muy frescos con
OLIO - Sardegna DOP Accademia Olearia
Si te gustan pon las rodajas de limén fresco
(a los puristas no)

Preparacion

Pelar las gambas, cortar las langostinos en
dos, quitar el biso de los mejillones y lavar
las almejas. Hervir todo sin agua rapida-
mente hasta que se abran los moluscos.
Colocar en un bol sazonar OLIO -Sardegna
DOP Accademia Olearia y si se quiere,
exprimir limén fresco

23

ACCADEMIA OLEARIA

TENUTE FOIS

Ingredients

very fresh crustaceans and molluscs with
OLIO - Sardegna DOP Accademia Olearia
If you like fresh lemon wedges (purists
don't)

Preparation

Shell out the prawns, cut the prawns in
two, remove the byssus from the mussels
and wash the clams. Boil everything wi-
thout water quickly until the molluscs
open. Place in a bowl sprinkle OLIO -
Sardegna PDO Accademia Olearia and if
you like, squeeze fresh lemon
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Insalata greca

Health Award 2022

Belcari
8,3/10 - €6,00 |

Oleificio Alta Maremma

info@olioaltamaremma.it

Ingredienti
Feta Lattuga Olive nere Cipolla rossa Cetrio-
li Evo Belcari

Preparazione:
mischiare tutto fresco e di qualita con abbon-
dante olio Evo Belcari.

Ingredientes
Feta griega Lechuga Aceitunas Negras
Cebolla Roja Evo Belcari

Preparacion

mezclar todo fresco y de calidad con abun-

dante aceite Evo Belcari.

25

Ingredients
Greec Feta Lattuce Black Olives Red Onion
Evo Belcari

Preparation
mix everything fresh and with top quality
with plenty of Evo Belcari oil.
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Zuppe
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Ravioli Abruzzesi

Top of the Year Health Award 2021 BIO
Oliomania Bio 100% Italiano

9,5/10-€ 12,00 |
Marina Palusci

www.olivetopependone.com

Ingredienti

500 grammi di farina, 1 kg di ricotta fresca
6 uova, noce moscata g.b. sale g.b.
Oliomania Bio 100% Italiano Palusci

Preparazione:

fare la pasta con farina, 4 uova e sale. Dividere in
2. Amalgamare ricotta, le 2 uova restanti e noce
moscata. Stendere 1/2 della pasta e con un
cucchiaio distribuire il ripieno. Coprire con la
restante sfoglia e premere. Separare i singoli
ravioli con la rotellina. Far bollire I'acqua salata
versare i ravioli e schiumare dopo 2 min. Servire
caldi con Oliomania Bio 100% Italiano Palusci.

Ingredientes

500 gramos de harina,
1 kg de ricota fresca

6 huevos

nuez moscada al gusto
Sal al gusto.

Preparacion

hacer la masa con harina, 4 huevos y sal. Dividir
en 2. Mezclar ricotta, 2 huevos restantes y nuez
moscada. Estirar la mitad de la masa y esparcir el
relleno con una cuchara. Cubrir con la masa
restante y presionar. Separar los raviolis indivi-
duales con la rueda. Hervir el agua con sal, verter
los ravioles y espumar después de 2 min. Servir
caliente con Oliomania Bio 100% Italiano Palusci

29

Ingredients

500 grams of flour,
1 kg of fresh ricotta
6 eggs

nutmeg to taste
Salt to taste.

Preparation

make the dough with flour, 4 eggs and salt.
Divide into 2. Mix ricotta, the 2 remaining eggs
and nutmeg. Roll out 1/2 of the dough and
spread the filling with a spoon. Cover with the
rest of the pastry and press. Separate the indivi-
dual ravioli with the wheel. Boil the salted water,
pour the ravioli and skim after 2 min. Serve hot
with Oliomania Bio 100% Italiano Palusci.
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Olio Geniale

Carne
Pesce
Meat

Pescado
Fish
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Tartar di manzo

Health Award 2022

Monte Rosso Gran Selection

8,1/10 - €90,00 |
Monte Rosso D.O.O.

sales@monterossoistra.com

Ingredienti

500 g di filetto al manzo stagionato pulito/a
persona Sale, pepe, EVO Grand Selection Plati-
num Monte Rosso Barolo ridotto, Vinaigrette di
champagne, Maionese con olio di nocciola Topi-
nambur

Preparazione:

Vinaigrette: mescolare aceto di champagne,
senape di Digione, EVO Grand Selection Platinum,
sale e pepe con un pimer e lo scalogno affettato
prima di servire. Maionese: tuorli pastorizzati,
sale, pepe, senape, limone e olio di nocciola.
Disporre 4-5 fettine di topinambur sotto la tartar.
Versare il barolo ridotto bollente. Servire con
granella di nocciole e Grand Selection Platinum.

Ingredientes

500 g de filete con ternera limpia sazonada / por
persona Sal, pimienta, aceite de AOVE Grand
Selection Platinum Monte Rosso Vinagreta de
champdn, Barolo reducida, Mayonesa con aceite
de avellana de Topinambur

Preparacion

Vinagreta: Mezclar vinagre de champagne, mo-
staza Dijon, EVO Grand Selection Platinum, salpi-
mentar con pimer y chalota laminada antes de
servir. Mayonesa: yemas de huevo pasteurizadas,
sal, pimienta, mostaza, limoén y aceite de avella-
na. Coloque 4-5 rebanadas de alcachofa de
Jerusalén debajo del tartar. Verter el Barolo
reducido. Servir con avellanas picadas y Grand
Selection Platinum.

33

Ingredients

500 g fillet with seasoned clean beef / per person
Salt, pepper, EVO Grand Selection Platinum
Monte Rosso reduced Barolo Champagne vinai-
grette Mayonnaise with Topinambur hazelnut oil

Preparation

Vinaigrette: Mix champagne vinegar, Dijon mu-
stard, EVO Grand Selection Platinum, salt and
pepper with a pimer and sliced shallot before
serving. Mayonnaise: pasteurized egg yolks, salt,
pepper, mustard, lemon and hazelnut oil. Arran-
ge 4-5 slices of Jerusalem artichoke under the
tartar. Pour in the boiling reduced Barolo. Serve
with chopped hazelnuts and Grand Selection
Platinum.
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Tributo al Ristorante Noma di Copenhagen “Noma flowers salad”
Homenaje al Restaurante Noma en Copenhague "Noma flowers salad"
Tribute to Noma Restaurant in Copenhagen "Noma flowers salad"
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Gino Celletti

World Monocultivar Olive Oil Extraction,
Mktg & Business Consultant

/4 /‘/ nato da genitori umbri ma professionalmente milanese, piu di 40 anni fa mette-
§' ) va on-line il sito www.frantoicelletti.com ed iniziava la sua guerra all’olio
J - cattivo. A questo seguiva www.monocultivaroliveoil.com, I'unico dedicato
esclusivamente alle 1584 varieta (cultivar) dell’Olea Europaea. | suoi studi scientifici si scoprono subito
utili alla comprensione della chimica dell’olio, quando va a dirigere il Marketing delle Industrie Farmaceu-
tiche che trattano le patologie del Dismetabolismo Lipidico e si convince che I'Olio delle Olive puod curarle
molto meglio quando ottenuto da olive raccolte all’inizio dell’invaiatura (maturazione) con i polifenoli al
massimo livello. Ma poiché ogni cultivar invaia in tempi diversi, realizza anche che fare la raccolta diffe-
renziata per singola varieta &€ fondamentale e che questo olio perfetto, € solo il monocultivar olive
oil. Forte di questa convinzione, abbandona I'lndustria Farmaceutica e apre 5 ristoranti con questa stra-
tegia. Per il mix di esperienze scientifiche e professionali ed in virtu dei titoli conseguiti, & oggi ricono-
sciuto come un esperto mondiale completo, capace di indagare con competenza ogni aspetto dell’Olio
delle Olive, tanto da dirigere le piu importanti competizioni internazionali di Analisi Sensoriale e di rifiu-
tarne altre, quando non ritenute attendibili. E’ stato ed & consulente delle piu importanti aziende produt-
trici di impianti per I'estrazione dell’olio delle olive piu importanti al mondo, promuovendo anche soluzioni
innovative per il recupero dei sottoprodotti dell’olio a scopi agronomici e alimentari

nacido de padres de Umbria pero profesionalmente de Milan, puso el sitio www.frantoicelletti.com en
linea hace mas de 40 afios y comenz6 su guerra contra el aceite malo. Esto fue seguido por el sitio
www.monocultivaroliveoil.com, el Unico dedicado exclusivamente a las 1584 variedades (cultivars)
de Olea Europaea. Sus estudios cientificos son inmediatamente Utiles para comprender la quimica del
aceite de las aceitunas, cuando dirige la Comercializacién de Industrias Farmacéuticas que tratan las
patologias del desmetabolismo de los lipidos y esta convencido de que el aceite de oliva puede curarlos
mucho mejor cuando se hace con aceitunas cosechadas al comienzo del envero (maduracion) con polife-
noles al mas alto nivel. Pero dado que cada cultivar tiene el envero en diferentes momentos, también se
da cuenta de que hacer la recolecciéon diferenciada para cada variedad es fundamental y que este aceite
de oliva perfecto es solo el aceite de oliva monocultivar. Fortalecido por esta conviccidon, abandona
la Industria Farmacéutica y abre 5 restaurantes con esta estrategia. Por la combinacion de experiencias
cientificas y profesionales y en virtud de las calificaciones obtenidas, hoy es reconocido como un experto
mundial completo, capaz de investigar de manera competente todos los aspectos del aceite de oliva, pa-
ra dirigir las competiciones internacionales de analisis sensorial mas importantes y rechazar otras, cuan-
do no se considere confiable. Ha sido y es consultor para las empresas mas importantes en el mundo
que producen plantas de extraccidon de aceite de oliva, y también promueve soluciones innovadoras para
la recuperacion de subproductos del aceite de oliva con fines agronémicos y alimentarios.

born to Umbrian parents but raised and educated in Milan, Gino Celletti launched his war on bad oils
more than 40 years ago with his www.frantoicelletti.com website. www.monocultivaroliveoil.com
website followed and still today it is the only website dedicated exclusively to the 1584 different varieties
(cultivars) of Olea Europaea. In his role as Head Marketing of Pharmaceutical Industry for the treatment
of lipid metabolism disorders, he found his studies in science to be immediately useful in understanding
olive oil chemistry. His work there convinced him that Olive Oil could treat these disorders much better if
made from olives at the early stages of ripening when polyphenols are at their highest level. But since
each cultivar ripens at a different time, he also realized that making the timed-separated collection of
each variety was essential and that perfect olive oil is only the monocultivar olive oil. Armed with
this conviction, he left the pharmaceutical industry and opened 5 restaurants under this philosophy.
Through his combination of scientific and professional experience and by virtue of his qualifications, he is
now recognized as one of the world’s most reliable and complete experts, able to competently investigate
every aspect of Olive Qil, including heading the most significant International Sensory Analysis Competi-
tions as well as rejecting those not considered reliable. He has been and is a consultant for the world’s
most important companies producing olive oil extraction plants, also promoting innovative solutions for
the recovery of oil by-products for agronomic and food purposes.




